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Osmanli ve Cumhuriyet Donemlerinde Yemek Kitaplari

Tiirk mutfaginin ge¢misini, zaman iginde de-
gisen yapisini anlamak i¢cin Osmanli dénemi ve
Cumbhuriyet Tiirkiye’sinde yazilmis olan yemek
kitaplar1 6nemli kaynaklardir. Istanbul merkezli
seckin Osmanli mutfak gelenegini ve bu gelene-
gin uzantist olan Cumhuriyet dénemi kentsoylu
mutfak kiiltlirlinii yansitan bu kaynaklar Tiirki-
ye cografyasina dair yemek tarihi, yemek sosyo-
lojisi, antropolojisi kisaca gastronomi alaninda
yapilacak olan arastirmalar icin zengin bir igerik
sergilerler.

Osmanli donemine ait bilinen ilk yemek yazma-
s1 15. yiizyi1lda Osmanli hekimi Muhammed bin
Mahmud $irvani'nin Arapga’dan Tiirkce’ye ce-
virdigi Kitabii't-Tabih’dir. 13. yiizyilda Bagdadi
tarafindan kaleme alinan Kitabii’t-Tabih’i ¢evirir-
ken Sirvani orijinalinde bulunmayan yemek tarif-
leri de eklemistir (Argunsah 2005). Kitabii't- Tabih
Osmanli-Tiirk mutfak geleneginde 6énemli izler
birakan Orta ¢ag Arap-Fars mutfaginin 6zellikle-
rini ortaya koyar. Ayrica Sirvani tarafindan ekle-
nen seksen kiisur yemek tarifi -mant1 6rneginde
oldugu gibi- Orta Asya Tiirk- Selguklu ¢izgisini
yansitir. Bu kitapta yer alan yemek tarifleri do-
nemin tip anlayisini (humoral tip) yansitan 6zel-
likler de igerir. Bu kitapta yer alan yemekler 15.
16. ve 17. ylizyillara ait saray mutfak kayitlar1 ve
ziyafet listelerinde yer almaktadir (Barkan 1979;
Tezcan 1998; Yerasimos 2002; Reidl-Kiel 2003).
Dolayistyla bu yemek yazmasi dogrudan klasik
donem seckin Osmanli mutfak kiiltiiriinii yansit-
maktadir.

18. yiizyila gelinceye kadar Osmanli mutfagi-
na ait bir yemek kitab1 arastirmacilar tarafindan
glin 15181na ¢ikarilmamistir. 1764 yilinda yazildi-
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g1 tahmin edilen 18. yiizyila ait bir yemek risa-
lesi Nejat Sefercioglu tarafindan giintimiiz Tiirk-
¢e’sine 1985 yilinda aktarilmistir. XVIII. Yiizyila
Ait Bir Yemek Risalesi olarak bilinen bu kitapta
Osmanli mutfagina ait temel yemek tarifleri yer
almaktadir. Ayrica benzer bir icerige sahip olan
Agdiye Risalesi olarak bilinen diger bir yemek yaz-
masi bu yazmanin dnciilii olabilir. (Ozener 2015).
Bu iki yemek yazmasinda yer alan yemek tarifle-
rinin bityiik bir kism1 19. Yiizyilda yayimlanmis
olan yemek kitaplarinda da yer almaktadir.

19. yiizy1l, Osmanl Saray ve Istanbul mutfaginin
yaziya dokiildiigii bir donemdir. Bu dénemde
yayimlanmis olan eski harfli Tiirk¢e yemek ki-
taplari, Istanbul mutfaginin renkli yapisini, geg-
mis yiizyillarin izlerini tasiyan sayisiz geleneksel
lezzet ile ortaya dokmektedir. Bu yemek kitaplar:
Osmanli Saray ve Istanbul yemek kiiltiiriinii ve
ayn1 zamanda 19. yiizyilda benimsenmeye bas-
lanmis olan yeni alafranga lezzetlerin ve farkl: ce-
maat mutfaklarimin da 6zelliklerini yansitmakta-
dirlar. 1844-1927 yillar1 arasinda Arap harfleriyle
basilmis olan 40'1n tizerinde Tiirkge yemek kitabi
Osmanli-Tiirk mutfag: arastirmacis1 Turgut Kut
tarafindan tespit edilmistir (Kut 1985). 19. yiiz-
yilin baslarinda yazilmis olan ve Giinay Kut ta-
rafindan giiniimtiz Tiirk¢esine kazandirilan bir
tatl risalesi (Et-Terkibdt F1 Tabhi’l Hulviyydt) ve
Edirne’de kaleme alinmis olan ve literatiire Ali
Esref Dede’nin Yemek Risalesi olarak gegen yemek
kitab1 da son donem Osmanli mutfak kiiltiirtinii
yansitan yemek kitaplar1 arasinda yer alir.

1844-1900 arasinda Istanbul’da birden fazla bas-
kist olan dort yemek kitab1 yaymlanmistir. 1844
yilinda Mekteb-i Tibbiye hocalarindan Mehmet
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Kamil tarafindan kaleme alinan Melceii't-Tabbahin
(Asgilarn S1§1magr) bu donemde yaymlanmis olan
ilk yemek kitabidir (Kut 1997). Kitabin girisinde
yazar, Istanbul’un ascilar: tarafindan unutulan
ve yanlis uygulanan eski regeteleri yeniden can-
landirma girisimiyle bir yemek kitab1 yazmaya
karar verdigine deginir. As¢ilarin Si§inag: iger-
digi 273 yemek tarifi ile Osmanli yemek kiiltiirii
i¢in oldukga zengin 6nemli bir kaynak kitaptir.
Kitap 19. yiizyilda basilmis olan diger yemek ki-
taplar1 i¢in de referans olusturmustur. 1880 y1ilin-
da basilan Yeni Yemek Kitabi, 1883 yilinda basilan
Ev Kadini ve 1900'de basilmis olan Asct Bagt adli
yemek kitaplar1 Ascilarin Sigimag ile ortak yon-
ler tagimaktadir. Bu kitap ayni zamanda 1864’te
Londra” da Tiirabi Efendi tarafindan A Manual
of Turkish Cookery ad1 altinda Ingilizceye gevril-
mistir. Tki yemek kitab1 kiyaslandiginda birkag
farklilik disinda igeriklerinin hemen hemen ay-
n1 oldugunu goriilmektedir. As¢ilarin Siginagr on
ti¢ bolimden olusmaktadir: ¢orbalar, kebaplar,
yahniler, tavalar, hamurdan mamul borekler, ha-
murdan mamul sicak tatlilar, soguk tatlilar, bas-
tilar, zeytinyagli ve sag yagl dolmalar, pilavlar,
hosaflar, kahveden evvel yenecek olunacak tatli-
lar ve mesrubat ve kitabin kenarinda bulunan sa-
lata, tarator, tursu tarifleri.

Anonim bir kitap olan Yeni Yemek Kitabi’'nda yer
alan Avrupa kokenli yeni yemek tarifleri 19. ytiz-
yilin sonlarinda, Istanbul’da, seckin cevrelerde
moda olan yeni alafranga aliskanliklar: sergile-
mektedir. Kitabin basligy, icerigi ve yazarmin ki-
tab1 neden yazdig: ile ilgili verdigi bilgiler Istan-
bul mutfaginin 1850’ler ve 1880'ler aras1 yasadigi
degisimleri belgelendirmektedir. Yazar bu kitab1
otuz y1l 6ncesine kiyasla artik degismis olan ye-
mek pisirme tekniklerini tanitmak i¢in yazdig-
n1 sOylemektedir (Samanci 2017). 1883 yilinda
Istanbul’da basilan diger yemek kitabi1 Ev Kadint,
19. ylizyil sonlarinda Osmanli mutfak kiiltiiriin-
de Batililasmanin seckin cevrelerde kismen be-
nimsedigini gosteren diger bir kaynaktir. Yazari
Ayse Fahriye, giris kisminda, kitab1 hanimlara
yemek yapma teknikleri, mutfak organizasyonu
ve servis usullerini 6gretmek amaci ile yazdigin
belirtir. Kitapta yemek pisirmenin temel ilkeleri,
mutfak ve kilerin diizenlenmesi, gerekli mutfak
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ve sofra takimlari, servis sekilleri, sofra adab ile
birlikte sekiz ytiiz iki tarif verilmektedir (Ayse
Fahriye 1883). Ev Kadini alaturka yemek teknik
ve gesitlerini zengin bir igerikle yansitir. Kitapta
corba, kebap, yahni, kofte, pilaki, borek, pilav,
dolma, sarma, musakka, basti, zeytinyagh gibi
sebze yemekleri, tursu, tarator, salata gibi me-
zeler ve murabbadan baklavaya bir¢ok tatl: ¢esi-
dinin tarifleri yer almaktadir. Geleneksel yemek
gesitleri ve teknikleri disinda salgalar (soslar), et
ve balik pelteleri, haslama ve soglisler, garnitiir-
ler, pateler, dondurmalar, konserveler kitapta
yer alan yeni alafranga yemek teknikleridir. Ev
Kadini'nda 19. yiizyil sonlarinda Istanbul’a gog
eden Kafkas, Rumeli gogmenleriyle gelen peynir-
li mant1 “piruhi”, Cerkez tavugu gibi tarifler de
bulunmaktadir.

Osmanh Tiirkcesi yayimlanan yemek kitaplar:
arasinda Mahmut Nedim bin Tosun"un 1900 y1-
linda Istanbul’da yayimlanan kitab1 Ascibast, ige-
rigi yoniinden diger yemek kitaplarindan ayrilir.
Kitabin yazar1t Mahmut Nedim bin Tosun piya-
de miilazimi olarak gorev yaptig1 yillarda, silah
arkadaslarinin ve kendisinin yemek yapmay1
bilmemekten 6tiirii ¢ektikleri sikintiy1 gidermek
amaciyla kitab1 yazdigini ifade eder. M. N. Tosun
kitabini daha 6nce yazilmig yemek kitaplar: ve
dergilere bakarak olusturdugunu yazar. Kitap-
ta ayrica yazarin askerlik gorevi yaptig1 yerlerde
gordiigii baz1 yemekler de yer almaktadir. Bu ne-
denden 6tiirii Ascibast sadece Istanbul mutfagina
ait lezzetleri degil, Anadolu’nun farkli bolgele-
rinde meghur olan yemekleri de anlatir. Ornegin
Tunceli’de bir arsin boyunda gordiigii fasulyeleri
pisirdigini, Harput vilayetinde havuca “porciik-
lii” dendigini, Rumeli'de tandira rastlamadigini,
Bitlis ve Mus vilayetlerinde yapilan “piryan” ke-
babmin ¢ok lezzetli oldugunu sdyler. (Isin 1998).
Tosun'un kitapta yer verdigi yoresel yemekler en
¢ok Dogu Anadolu bolgesine aittir. Bitlis, Mus,
Erzurum, Harput (Elazig), Dersim, Cemisgezek
(Tunceli), Diyarbakir, Kars yorelerinde meshur
olan demir tatlisy, i¢li kofte, testi kebab1, kelecos
(yufka, kiyma, sogan ve kurutla hazirlanan ye-
mek), tulumba tatlisi, biiryan gibi yemek ve tat-
lilar kitapta yer alir. Akdeniz ve Ege Adalarina
0zgli yesilbiber tavasi, luhum pilavi (haslanmis
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ufak kesme hamur parcalarinin kiyma ve az et
suyuyla sunulmasi), horos balig1 salatasi, lor kof-
tesi gibi yemekler; Rumeli'de meshur Kaplumba-
ga (patlican yemegi), Edirne’de meshur lokum;
Bayburt'un tel helvasi; Sam ve Beyrut’'un meshur
kirk kat baklavasi kitapta yore adlariyla birlikte
yer alan yemeklerdir.

19. yiizyilin ikinci yarisinda Osmanli Tiirkgesi
yemek kitaplarinin disinda Istanbul’da Erme-
ni harfli Tlirkge yemek kitaplar: da basilmistir:
1871’de Yeni Yemek Kitabr ve Hamur fgleri, 1876’da
Miftahii’t-Tabbahin ve 1889’da Ohan Asciyan’in
Tlaveli Yeni Yemek Kitab: (Kut 1985). Bu kitaplar
igerik yoniinden Osmanli Tiirkgesi olarak yayin-
lanmis olan yemek kitaplariyla benzerlik goste-
rir. Aslinda Istanbul'da yasayan Miisliiman, Hi-
ristiyan ve Musevi cemaatlerin yemek kiiltiirleri
ylizyillar boyunca karsilikli alis-veris i¢inde bu-
lundugu i¢in bu benzerlik sasirtict olmamalidir.
19. yiizy1l Istanbul’u ayr1 ayr1 cemaat mutfaklar
yerine ortak paylasilan bir mutfak kiiltiiriine sa-
hiptir. Bu mutfagin icinde en 6nemli farkliliklar
dini yasaklar ve dinle ilgili ritiieller etkisiyle or-
taya ¢ikan yemekle ilgili aliskanliklardir. Orne-
gin Hiristiyan cemaatin oru¢ donemlerinin etkisi
ile gelistirdikleri yagsiz ve etsiz yemek 6rnekleri
gibi. Yalanc1 dolma, topik, pilaki, papaz yahni-
si, paskalya ¢oregi bu yemeklere 6rneklerdir. Bu
farkli yemekler zaman i¢inde ortak paylasilan
Istanbul mutfak kiiltiirii icinde erimistir. Ancak
Musevi cemaatine 6zgii bazi1 yemek tarifleri pat-
licanl borek, pirasa koftesi, eksi erik ile pisirilen
gelincik balig1 gibi kendi gevreleri i¢inde sinirl
kalmigtir. Ermeni harfli Tiirkge yemek kitaplarin-
da burginyon yahnisi, briyos, beyaz mayonez, su
krutlu domuz sucugu gibi alafranga lezzetlerle;
alaturka-alafranga mutfak kiiltiirlerinin sentezini
yansitan Aziziye pudingi, Hiinkari sal¢a, istakoz
kiymasi firini, ¢ikolatali hosaf gibi yeni lezzetler
de bulunmaktadir (Samanci 2015). Ermeni harf-
leriyle Tiirkge yazilmis olan ge¢ donem iki yemek
kitabinin ¢evirileri de Takuhi Tovmasyan tarafin-
dan 2008 ve 2010 yillarinda giintimiize kazandi-
rilmistir: Bogos Piranyan’in 1914’te Merzifon'da
kaleme aldig1 As¢inin Kitab1 ve 1926 yilinda basil-
mis olan Miikemmel Yemek Kitabi.

Alaturka- alafranga mutfak ikilemi 20. yiizyi-

lin baslarinda yayimlanan Osmanl Tiirkgesi ye-
mek kitaplarinda devam eder. 1920 yilinda ba-
silan As¢i Mektebi adli eski harfli Tiirk¢e yemek
kitabinda agirlikh olarak Fransiz yemekleri genis
bir yer kaplamaktadir. Ahmet Sevket bu kitab1
Istanbul’un baslica ascilarina danisarak yazdigi-
n1 ifade eder. Kitapta “hindi alaflamand, galantin,
triiflii kaz cigeri, kazli ragu, sos besamelli kalkan balig:
haslamasz, sos provensalli mersin firini, sos hollandez,
sarimsakl filemiyon” gibi tamamen Fransiz mut-
fagina ait ornekler zengin igerikli alaturka tarif-
lerle birlikte yer almaktadir (Ahmet Sevket 1920).
Mahmut Nedim bin Tosun’un 1921 ve 1927 yilla-
rinda yaymnlanan Evde As¢i Kadin veya Miikemmel
Yemek Kitab: da bir¢ok yabanci tarif icermektedir.
Bu tariflerin bazilar1 hem Fransizca hem de Tiirk-
¢e olarak yazilmistir: potage a la royale- kremal
buyon ¢orbasi, potage Andaloue- domates ¢orbasi,
asperges sauce Hollandaise- sal¢gali kuskonmaz, fi-
lets sautés aux champignons- mantarl fileto kizart-
mast gibi (Tosun 1927).

Cumbhuriyet doneminde kent merkezli Tiirk
mutfak kiiltiirtinde 19. ylizyilin sonlarinda yay-
ginlagsmaya baslayan alafranga sofra diizeni ve
adab1 ve bununla birlikte yeni yemek teknikleri
ve malzemelerinin mutfakta kullanimi hiz ka-
zanmustir. Yemek kitaplarindaki geleneksel mut-
fak (alaturka) ve modern (alafranga) mutfak iki-
lemi Cumhuriyet déneminden giintimiize kadar
basilan yemek kitaplarinda agikca gozlemlen-
mektedir (Samanci 2014). 19. yiizy1l sonlarindan
itibaren kadinlara yonelik dergi, gazete ve kitap-
lar araciligiyla ev idaresi, sofra diizeni ve alafran-
ga yemek tariflerini modern Osmanli kadinlarina
O0gretmeyi amaglayan yaklasim, Cumhuriyet’le
birlikte yemek 6gretimini anlatan kitaplar ve kiz
enstitiileri ile taglandirilmigtir. Ornegin 1921 y1-
linda Mehmet Resat tarafindan yayinlanan Fenn-i
Tabahat (Yemek Pisirme Ilmi) isminden de anla-
sildig1 gibi bilimsel, sistematik bilgilere dayanan
asri bir mutfak kavramini yansitan erken 6rnek-
lerden birini olugturmaktadir (Isin 2018). Bir tarif
kitabindan ¢ok mutfak ve sofra diizenini, temel
gida bilgilerini gelecegin ev hanimlarina anlatan
bu kitap kuzine, terazi, et kiyma makinesi gibi
modern mutfak aletlerini de tanitmaktadir.

1928 harf devrimi sonras1 Cumhuriyet done-
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minde Latin alfabesi ile basilan yemek kitaplar:
arasinda best-seller niteligi tasiyan en dnemli iki
yayin vardir. {1k baskist 1933 yilinda yapilan Fah-
riye Nedim'in Alaturka ve Alafranga Miikemmel Ye-
mek Kitabr ve Ekrem Muhittin Yegen’in 1944 de
basilan Alaturka ve Alafranga Yemek Kitab1. Bu iki
kitabin da yeni baskilar1 giiniimiize kadar devam
etmistir. Her iki yazarin da ayrica alaturka ve
alafranga tatl: tarifleri igeren kitaplar:1 bulunmak-
tadir. Fahriye Nedim’in yemek kitabi, Cumhuri-
yet modern kadinina hitap eden, ev idaresi ve ev
ekonomisinin ailede kadinin gorevleri arasinda
oldugunu simgeleyen bir kitaptir.

Cumbhuriyet doneminde 1928 yilindan itibaren
acilan kiz enstitiileri modern ve bilimsel mutfak
egitimini diger ev igi isleri ile 6gretmeyi hedef-
lemis énemli egitim kurumlaridir. Kiz enstitiileri
Osmanli imparatorlugu’nda 1865 yilinda agilan
Kiz Sanayii Mektepleri 'nin bir devami olarak
niteliginde olmakla beraber, modernlik ve milli
kimlik vurgular1 ile Osmanl kimliginden ken-
dilerini ayristirirlar. Kiz enstitiilerinin Bat1 kim-
ligini yayarken Tiirk kimligini olusturup koru-
malar1 hedeflenmigtir. Amag Tirk kizlarini ulu-
sal degerlerle yetistirmek ve onlari ev islerinde
daha verimli hale getirmektir. Yemek pisirme, ev
ekonomisi, dikig-nakis gelecekte ev i¢i tiretimini
saglayacak olan Tiirk kizlari i¢in 6ngoriilen ders-
ler arasindadir. Kiz enstitiileri yalnizca Istanbul,
Ankara, Izmir gibi sadece biiyiik kentlerde de-
gil Bursa, Manisa, Adana, Trabzon ve Elaz1g gi-
bi Anadolu kentlerinde de acilmistir (Yael 2000;
Aksit 2005). Bu enstitiilerde modern, sithhi, bilim-
sel ve iktisatli zaman kullanimini 6ngdren yemek
pisirme, mutfak organizasyonu ve sofra tanzim
ve adabi dersleri 6gretilmistir. Fahriye Nedim,
Ekrem Mubhittin Yegen ve sonrasinda basilan di-
ger yemek 6gretimi kitaplar1 enstitiilerde egitim
amaciyla da okutulan ders kitaplaridir. Bu ki-
taplarda yer alan yemek tarifleri eski yemek ki-
taplarinda bulunan tariflerden oldukga farklidir.
Tariflerde standart ol¢iiler kullanilir. Kalori cet-
velleri kitaplarda yer alir. Ileri ve bilimsel yén-
temlerle yemek pisirilmesi 6grencilere 6gretilir.
Kiz enstitiilerinin asgilik siniflarinda Batt modeli
Ornek aliarak gelistirilen bilimsel yemek yapma
teknikleri degil, alafranga (Fransiz stili) yemek-
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lerin yapimi da 6gretilir. Bir anlamda agciligin
icerigi de degistirilir. Alafranga yemek tarifleri
boylelikle enstitiiler araciligiyla Tiirk yemek kiil-
tiiriinde yayginlasmaya baslar (Samanci 2014).

Cumhuriyet donemi yemek kitaplar1 yukari-
da bahsedilen asri ve modern mutfak 6gretisini
okuyucuya sunan ve ayni zamanda alaturka-
alafranga mutfak ikilemini yansitan yayinlardir.
Bu yemek kitaplari, kebaplar, yahniler, tiritler,
yumurta yemekleri, musakka, oturtma, basti,
dolma, zeytinyagh gibi sebze yemekleri, pilav
ve borekler, siitlii ve serbetli tatlilar, serbet ve
tursular gibi geleneksel Osmanl yemek kiiltii-
riiniin uzantisi olan yemek tariflerini igerirken,
ayni zamanda, ¢ogu Fransiz kokenli yeni yemek
tariflerine de yer vermektedir. Buyyonlar (et su-
yu), konsomeler, balik ve deniz bocekleri ¢orba-
lar, salgalar (soslar), ragular, garnitiirler, ptire-
ler, kotletpane, galantin, jigo gibi et yemekleri,
alafranga tatli ve sekerlemeler, kremalar Fahriye
Nedim’in kitabinda yer alan s6zii gecen alafran-
ga yemek tariflerini 6rneklemektedir. Konsome a
la mari luiz, sos finansiyer, madelen gibi Tiirkce ya-
zilm1s ama Fransizca sOylenisle okunan yemek
adlar1 da bu kitapta yer almaktadir (Fahriye Ne-
dim 1933).

Aksam kiz sanat okulu 6gretmeni olan Ekrem
Mubhittin Yegen’in yemek, tath ve sofra tanzimi
ve adabi kitaplari ilk basildig1 1944 yilindan bu-
giline kadar Tiirk mutfaginin klasik drneklerini
temsil etmistir. Yegen'in kitaplarinda da alatur-
ka- alafranga mutfak ikilemi goriilmektedir. Bu
kitap uzunca bir donem geng¢ kiz ve kadinlarin
yemek yapmay1 6grendikleri her evde bulunan
temel bir kaynak olmustur. Yegen’in kitaplar:
Tiirk mutfaginin 1900l yillardan 19501ere uza-
nan doniisiim ve degisimini yansitir niteliktedir.
Bir yandan geleneksel pisirme teknikleri, yemek
tarifleri, tatli ve hamur isi tarifleri 6te yandan
yeni pisirme teknikleri, alafranga yemek ve tat-
I1 6rnekleri bu kitaplarda yer almaktadir. Et ye-
meklerinde geleneksel yontemler olarak kavur-
ma, 1zgara, kebap, tava ve haslama ve alafranga
teknikler olarak brezeler, ragular, gratenler, roti-
ler verilmistir. Geleneksel sebze yemekleri basti,
oturtma, musakka, dolma, silkme, tava ve zeytin-
yagh olarak ¢ok cesitlidir. Konsomeler, salgalar,
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omlet gesitleri, garnitiirler, gratenler kitapta yer
alan alafranga yemeklere 6rneklerdir. Salga keli-
mesi sos yerine kullanilan bir terimdir. Besamel
salcasi, mornay salgasi ..gibi. Konsome duru et
suyuna yapilan ¢orbalara verilen bir ismidir. Ki-
tapta risotto, ravyoli, minestrone gibi Italyan ye-
mekleri ve sogan ¢orbasi, fuagra, satobriyan, tur-
nedo gibi bir¢ok Fransiz yemegi de bulunmakta-
dir (Yegen 1944). Siitlii tathlar, asure, irmik ve un
helvasi, yassi, ekmek ve tel kadayiflar, hamur isi
serbetli tathlar, kurabiyeler, meyve tatlilari, regel
ve kompostolar Yegen’in kitabindaki alaturka
tatl: tarif gesitlerini olusturur. Fransiz pastacilik
teknikleri temel alinarak hazirlanmis olan diger
bir kitapta Yegen sadece alafranga tatli ve pasta
yapim teknikleri ele almaktadir. Gatolar (pasta),
mereng hamuru, su hamuru (ekler hamuru), tart
hamuru, rulo hamuru, foyete hamuru (milfoy),
pandispanya, kekler, potifurlar, brios ve krua-
sanlar, krepler, benyeler (kizartilmis hamurlar)
alafranga hamur teknikleri olarak kitapta islen-
mistir. Kremalar, patamand (badem hamuru),
supangle, parfe, krem karamel, pastaci kremasi
diger kitapta yer alan diger tath cesitlerine Or-
neklerdir.

19. ylizyilin sonlarindan itibaren Osmanli saray1
ve Istanbul konak ve lokantalarinda calisan asci-
larm Fransiz usulii yemekleri 6grenmesiyle bir-
likte seckin Istanbul mutfaginda zaman iginde
sentez yemek cesitleri de ortaya ¢ikmistir. Bu ye-
mekler alaturka ve alafranga yemek usullerinin
bir arada kullanildig1 yeni yemeklerdir. Yegen’in
kitabinda bu lezzetlere 6rnekler de bulunmak-
tadir. Hiinkar begendi, kremal1 kebap, koyun
rostosu, kremali1 kofte, rosto kofte, kremal: tath
borek, kremal: baklava, alaturka pandispanya,
kremali patlican oturtma ve tel kadayif santiyi
kremal1 bu yemeklere 6rneklerdir. Yegen'in kita-
b1 1960lerden sonra Tiirk mutfaginda kullanimi
yayginlasan margarin ve salga gibi malzemeleri
icermesi agisindan da 6nemlidir. Kitabin ge¢ bas-
kilarinda Sana, Vita gibi margarin gesitlerinin ve
Tamek salcasinin kullanimi gida sanayi {iriinleri-
nin Tirk mutfaginda kullaniminin yayginlastigi-
na igaret eder.

Tiirkiye’de 1960-1980 aras1 yayinlanmis olan ye-
mek kitaplar1 Yegen’in kitaplar1 gibi hem gele-
neksel (alaturka) hem de alafranga yemekleri bir

arada bulundurmalar1 dolayisiyla benzerlik gos-
terirler. Alafranga yemek gesitleri bu kitaplarda
artik adapte edilmis sekilde bulunmaktadir. Bu
kitaplar aksam kiz sanat okullarinda egitim ki-
taplar1 olarak kullanilmistir. Ornegin Kadikoy
Kiz Sanat Okulu yemek pisirme 6gretmeni Tahi-
re Gokalp’in 1966 yilinda basilan Se¢me Yemekler
kitabi; Kiz Sanat Yiiksek Ogretmen Okulu Bes-
lenme ve Yemek Pisirme Ogretmeni Leman Cili-
zoglu Eryillmaz’m ilk baskis1 1972 yilinda yapilan
Yemek Pisirme Temel Metot ve Uygulamalar: Beslen-
me Yemek Gorgii Kurallar: kitaplar1 gibi. Bat1 kay-
nakl: temel pisirme teknikleri ve yemek tarifleri
sadece kiz sanat okullar1 ve enstitiilerinde uygu-
lanarak 6gretilmemis ayn1 zamanda otel restoran
ve lokantacilik sektoriinde de usta-girak iligkisi
icinde aktarilmistir. Tiirk mutfaginin uluslararas:
anlamda ilk taninmis olan usta sefi Necip Ertiirk
1971 yilinda yayinladig Tiirk Mutfak Sanat: adli
kitabinda alafranga, ¢cogu Fransiz kokenli yemek
pisirme teknikleri ve uygulamalarinin Tiirkiye'de
donemin profesyonel mutfak diinyasinda ne ka-
dar igsellestirildigini kanitlar niteliktedir.

Kent merkezli olarak gelisen Tiirk mutfagimdaki
alafranga moda sonraki yillarda da devam etmis-
tir. Zaman iginde patates piiresi, kabak ograten,
salgali biftek, ekler, pasta ve kek gibi alafranga
yemek ve tatlilar kabul gorerek Tiirk mutfak kiil-
tiirtine eklemlenmistir. Cumhuriyet dénemin-
den itibaren dzellikle istanbul, izmir, Ankara
gibi kentlerde gelisen lokanta ve restoran kiiltii-
riinde alaturka ve alafranga yemek sentezi ha-
yat bulmustur. Alafranga yemeklerin geleneksel
yemeklerin unutulmasina yol agtigini soylemek
miimkiin degildir. Clinkii her zaman geleneksel
ve yeni yemekler bir arada bulunmus ve besamel
salcal1 hiinkar begendi 6rneginde oldugu gibi or-
taya sentez bir mutfak ¢ikmistir. Esasen 1880'li
yillardan itibaren ¢ogunlukla Fransiz mutfag:
kokenli yemek ve tatl: tarifleri seckin Istanbul
mutfaginda taninmaya baslasa da esas olarak
Tirk mutfagina eklemlenme siireci 20. yiizyilda
tamamlanmigtir. Bu degisim 6zellikle Istanbul
merkezli gelisen Tiirk mutfaginda gézlemlene-
bilirken Tiirkiye'nin her bolgesine ulasmamuistir.
Akdeniz, Karadeniz, Ege, Giiney ve Dogu Ana-
dolu, Ig¢ Anadolu ve Marmara bélgelerinde y&re-
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sel mutfak gelenekleri 1980'1i yillara kadar biiyiik
Ol¢lide degismeden devam etmistir.
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